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我 々は前報にて"わ たか"が,で んぷんを適量加え
て足を増強す ることY'よ り,充 分ね り製品として利用
できることを認めた。
 けれども,..わ たか"の 漁獲 高は 第1表 のように季
節的に非常に変動す る。
 そこで我 々は"わ たか"を 一年中ね り製品の原料と
第1表 'わたか"の 月別漁獲高(昭 和41年4月 ～昭和42年3月)
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 1.原 料をす り身にし冷凍貯蔵する方法
 2,魚 体 のまま冷凍貯蔵す る方法
 の2つ を行ない,そ れぞれ0定 期間貯蔵後,そ れ よ
りね り製品を試作 し,各 々について比較検討 した。
IL 実 験 の 部
 II.1試   料
 1.す り身に して冷凍貯蔵するもの
 昭和43年7月26日 早朝漁獲 した%た か"約10㎏ を
使用 した。
*本学家庭機械研究室
 2.魚 体のまま冷凍貯蔵す るもの
 昭和43年8月22日 早朝漁獲 した"わ たか"約10㎏ を
使用 した。
 II. II実 験 方 法
 II. II.1原 料の冷凍貯蔵
 1.す り身で冷凍貯蔵するもの
 7月26日 漁獲 した 寒わたか"を 前報に準 じて採肉,
水晒 し,肉 挽 き,空 ず り,塩 ず りの操作を 行なった
後,そ れを4等 分 し砂糖を ミンチ肉に対 し各々0,
5,10,15°0',1?ﾁ して5分 間す り,各 々ポ リ袋につめ
て 一40。Cの 冷凍室で 急速凍結 し,凍 結後 一20。C
の冷凍貯蔵室で9月26日 迄貯蔵 した。
 2.魚 体のまま冷凍貯蔵す るもの
 8月22日 漁獲 した"わ たか"の 内臓のみを除去し,
 1'。Cの 冷凍室で 急速凍結 し,凍 結後 一20。Cの
2 --
冷凍貯蔵室で10月20日迄貯蔵した。

















I1. 1. 1 冷凍すり身より作ったねり製品
この場合の官能試験結果は殆んど前報同様で，鮮魚、
より作ったねり製品との特異性は認められなかった。


























(g/cnDI が ((9・cm)I ( g /cni) 
o 53 25: 11 212 
10 186 46 68 404 
20 制 I 44 106i 飢
o i 62 30 15 210 
10 195 I 51 I 80 I 383 
! 20 310 I 55 I 136 I 563 
0' 69 35 19 197 
10 1 10 196 58! 91 338 
I 20 i319 I 66 I 168 I 483 
o I 66 I 35 18 i 189 
15 10 161 55 84: 347 




































































































. チ 10% 一一一一冷凍すり身処理
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